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1. CHARAKTERYSTYKA PATELNI

1.1. Zastosowanie

Patelnia elektryczna stuzy do przyrzadzania produktow spozywczych wymagajacych smazenia,
duszenia badz tez podgrzewania. Jej przechylny zbiornik /misa/ umozliwia zlanie produktu lub
zuzytego oleju oraz znacznie utatwia mycie. Patelnia elektryczna przeznaczona jest do
uzytkowania w zaktadach zbiorowego zywienia.

A Patelni nie nalezy uzywaé do smazenia w gtebokim ttuszczu. Praca przy nastawionej
temperaturze powyzej 210°C moze spowodowaé¢ samozapton ttuszczu lub oleju.

Temperatury od 210 do 270°C przeznaczone sg wylacznie do smazenia i pieczenia
produktéw spozywczych bezposrednio potozonych na plycie grzewczej, bez oleju.

Patelni nie nalezy uzytkowac¢ jako frytkownicy
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Patelnia nie moze by¢ przemieszczana z podtaczonym przewodem zasilajagcym,
w stanie goragcym powyzej 40°C na powierzchni misy oraz z wsadem w misie

1.2. Charakterystyka techniczna

Dane techniczne Typ PHA.025
Materiat ptyty grzewczej stal kwasoodporna
Przechyt reczny
Wymiary gabarytowe 700 mm x 865 mm x 970 mm
Pojemnos¢ nominalna zbiornika 26 dm?®
Gtebokos¢ zbiornika — catkowita 150 mm
Gtebokos¢ zbiornika — uzytkowa 110 mm
Powierzchnia ptyty grzewczej 0,22 m?
Wymiary ptyty grzewczej 530 x 420 mm
Wydajnos¢ 100 kotl./h
Zakres regulacji temperatury 50°C + 270°C

Moc znamionowa 5,4 kW

Stopien ochrony obudowy IP 22

Masa 60 kg

Dane przylaczenia

Zasilanie przewod z wtyczka 3N ~ 50 Hz 400V, 16A
Wymagane zabezpieczenie instalacji elektrycznej 13 A

1.3. 0Ogdlny opis budowy patelni elektrycznej

Patelnia elektryczne typu PHA.025 zbudowana jest z przechylnego zbiornika /rys.1, poz.1/
zawieszonego na podstawie z rur prostokatnych /rys.1, poz.10/, w ktorej znajdujg sie regulowane
stopki /rys.1, poz.11/. Przechylanie zbiornika odbywa sie recznie za pomocg uchwytu i dzwigni
mechanizmu zapadkowego /rys.1, poz.4, 5/. Zbiornik wyposazony jest w pokrywe /rys.1, poz.2/ z
uchwytem i przeciwwaga /rys.1, poz.3/, ktéra umozliwia utrzymanie pokrywy w dowolnym potozeniu.
Pod dnem zbiornika znajduje sie dodatkowa ptyta przewodzaca ciepto pod ktérg umieszczone sg
grzaltki elektryczne. Uktad regulacji temperatury z pokrettem /rys.1, poz.7/ zapewnia ptynna regulacje
temperatury w zakresie od 50°C do 270°C.



2. INSTRUKCJA MONTAZU

2.1. Ustawienie

Pomieszczenie przeznaczone do eksploatacji patelni powinno posiadaé:

- instalacje elektryczng 3 fazowg o napieciu 400V, 3N ~ 50 Hz,

- skuteczng instalacje ochronna,

- instalacje wodociggowa,

- instalacje kanalizacyjna,

- skuteczng wentylacje;

Ustawi¢ urzadzenie na twardym, niepalnym podtozu i wypoziomowa¢ za pomocg regulowanych
stopek. W przypadku gdy urzadzenie ma by¢ ustawione w poblizu scian, przegréd, mebli kuchennych,
wykonczen dekoracyjnych itp. powinny by¢ one wykonane z materiatow niepalnych albo pokryte
odpowiednim niepalnym, izolujgcym cieplnie materiatem (zaleca sie zachowa¢ minimalny odstep od
scian co najmniej 80mm). Ponadto nalezy zwréci¢ uwage na przestrzeganie przepisow dotyczacych
ochrony przeciwpozarowe;.

Zaleca sie tak ustawi¢ urzadzenie, aby zawarto$¢ zbiornika mogta byé zlewana bezposrednio do
kratki sciekowej znajdujacej sie w podtodze. Utatwi to mycie zbiornika.

Urzadzenie ustawi¢ pod okapem, aby catkowicie usung¢ opary powstajgce w procesie
przygotowywania produktéw spozywczych. Wysokosé od okapu do podtogi powinna wynosic¢
minimum 1800mm.

2.2. Przylaczenie do instalaciji

Podczas instalowania urzadzenia nalezy przestrzega¢ nastepujacych obowiazujacych
przepisow:

e Normy, przepisy, zarzadzenia budowlane i przeciwpozarowe.
e Przepisy bezpieczehstwa i higieny pracy.
o Normy, przepisy, zarzadzenia dotyczace instalacji i urzadzen elektrycznych.

Instalator powinien:
e Zapozna¢ sie z informacjami umieszczonymi na tabliczce znamionowe;j.

e Sprawdzi¢ skutecznos¢ dziatania wszystkich elementéw urzadzenia.
e Zapoznaé uzytkownika z obstugg urzadzenia.

2.2.1. Wentylacja

1) Pomieszczenie kuchenne powinno by¢ dobrze wentylowane aby uzupetnia¢ usuwane powietrze.

2) Zaleca sie ustawi¢ urzadzenie pod okapem wyciggu co zapewni szybkie odprowadzenie oparéw.

3) Regularnie czyscic filtry i przewody wentylacyjne. Do czyszczenia filtrow nie stosowaé palnych
ptynoéw i rozpuszczalnikow.

4) Okresowo sprawdzaé wlot i wylot powietrza, czy nie sg uszkodzone oraz czy przeptyw nie jest
utrudniony.

2.2.2. Przylaczenie do instalacji elektrycznej

Patelnia wyposazona jest w przewdd zasilajacy o diugosci ~ 3 m zakonczony wtyczkg 5 x 16 A.
a) Sprawdzi¢ zgodnos¢ parametrow instalacji elektrycznej z danymi znamionowymi patelni,

b) Sprawdzi¢ stan osprzetu elektrycznego patelni.

c) Dokonac¢ pomiaru skutecznoéci ochrony przeciwporazeniowej /zerowanie lub uziemienie/.

d) Dokona¢ przytaczenia patelni do gniazda 5 x 16A znajdujgcego sie w pomieszczeniu.

Instalacja elektryczna, do ktérej ma by¢ podigczone urzadzenie powinna by¢ wyposazona w srodki
odtgczania na wszystkich biegunach zgodnie z PN-EN 60335-1.



Przytaczenie wyrownawcze

Urzadzenie wyposazone jest w zacisk do przytaczenia zewnetrznych zyt wyréwnawczych oznaczony

symbolem V' . Przed podtaczeniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢ prawidtowos¢ wykonania i
skutecznos$¢ dziatania potaczen wyréwnawczych zgodnie z PN-IEC-60364-4-41.

A Uruchomienie patelni moze nastapic¢ po potwierdzeniu skutecznosci ochrony
przeciwporazeniowej wynikami pomiaréw

3. INSTRUKCJA OBStUGI

3.1. Przygotowanie patelni do pracy

Przed pierwszym uruchomieniem nalezy:

- sprawdzi¢ dane na opakowaniu i tabliczce znamionowej urzadzenia

- usung¢ folie ochronng oraz inne elementy opakowania ze wszystkich elementéw obudowy oraz
pokrywy patelni

- urzgdzenie odkonserwowac, tzn. wnetrze misy, pokrywe oraz obudowe doktadnie wymy¢ cieptg
wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn, nastepnie doktadnie wyptukaé

- zapoznac sie z DTR urzadzenia, w szczegolnosci z instrukcjg obstugi oraz wskazaniami BHP.

3.2. Prébny rozruch

- Wiaczy¢ urzadzenie zgodnie z p.3.3.1.

- Nastawi¢ pokretto regulatora temperatury na temperature w zakresie 80+110°C i sprawdzi¢ czy po
jej osiagnieciu nastgpi samoczynne wytaczenie uktadu grzewczego.

- Wygrzaé ptyte przez okoto 60 minut w celu wypalenia ewentualnych pozostatosci warstwy srodka
ochronnego w temperaturze ustawionej uprzednio.

3.3. Czynnosci podczas pracy

3.3.1. Wiaczenie ogrzewania plyty qrzewczej

a) Wigczy¢ zasilanie tacznikiem klawiszowym /rys.1, poz.6/ ustawiajac go w pozycji ,, | ”. Powinna
zaswiecic sie zielona lampka na tgczniku sygnalizujgca wiaczenie zasilania patelni.

b) Obracajgc w prawo pokretto regulatora temperatury /rys.1, poz.7 i rys. 2B/ ustawi¢ wymagang
temperature ptyty grzewczej. Powinna zapali¢ sie pomaranczowa lampka /rys.1, poz.8 i rys. 2B/
sygnalizujaca wigczenie ogrzewania ptyty grzewczej. Po osiggnieciu nastawionej temperatury
przez ptyte grzewcza patelni, pomaranczowa lampka powinna zgasna¢ /rys. 2C/. Dzieki
zastosowanemu regulatorowi temperatury mozna zwiekszac lub zmniejsza¢ temperature grzania
ptynnie w zakresie od 50 do 270 °C. Ustawienie pokretta na pozycje ,,0” powoduje wytaczenie
uktadu grzewczego patelni /rys. 2 A/.

3.3.2. Czynnosci podczas przygotowywania potraw w patelni

a) Sprawdzi¢, czy zbiornik patelni znajduje sie krancowym gérnym potozeniu

b) Unies¢ pokrywe i pokry¢ plyte grzewczg cienkg warstwg tluszczu

c) Wigaczy¢ zasilanie fgcznikiem klawiszowym /rys.1, poz.6/ ustawiajgc go w pozyciji ,, | ”. Ustawié
pokrettem regulatora temperatury /rys.1, poz.7 i rys.2B/ Zgdang temperature. Wstepnie rozgrzaé
patelnie bez wsadu.

d) Patelnie nalezy rozgrzewa¢ do momentu zgasniecia pomaranczowej lampki /rys.1, poz.8 i rys.2B/
(przy ustawieniu na 170°C jest to okoto 15minut). Zaleca sie odczekac jeszcze okoto10 minut po
zgasnieciu lampki. Wyzej opisana czynno$¢ konieczna jest do ustabilizowania oraz wyréwnania
sie temperatur na ptycie. Jesli zaczniemy smazy¢ przed ustabilizowaniem sie temperatur mozemy
spowodowac przypalenie produktow.

e) Na tak rozgrzang ptyte naktadamy tluszcz (mozna tez rozgrzewac patelnie z natozonym wczesniej
ttuszczem lub olejem). Po rozgrzaniu ttuszczu ktadziemy produkt przeznaczony do smazenia.

W trakcie smazenia przektada¢ produkty na ptycie grzewczej aby unikngé przypalenia.
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W przypadku smazenia kotletow po 5 minutach kotlet powinien by¢ jednostronnie usmazony.
Odwracamy go na druga strone i w sumie po 10 minutach kotlet zdejmujemy z ptyty dostatecznie
usmazony. Nastepnie mozemy utozyé nowg porcje dodajac tyle ttuszczu aby kotlety zanurzone
byty do potowy. W trakcie smazenia lub pieczenia po stwierdzeniu, ze tluszcz jest zbyt goracy lub
za chtodny nalezy pokrettem regulatora temperatury tak dobra¢ temperature, aby proces
przebiegat prawidtowo. Pokrywa patelni w poczatkowej fazie smazenia powinna by¢ uchylona,
natomiast w koncowej przymknieta. Stosujemy to dlatego, aby pieczen nie tracita na swoistym
aromacie i zabezpieczamy jg przed nadmiernym wysuszeniem.

Regulator temperatury podczas smazenia bedzie cyklicznie zataczat i wytgczat grzatki, utrzymujac
w ten sposob nastawiong temperature. Sygnalizowane jest to przez zapalanie i gasniecie
pomaranczowej lampki /rys.1, poz.8/.

W przypadku przygotowywania potraw lub produktéw ptynnych i pétptynnych np. soséw nalezy
zwroci¢ uwage aby nie napetni¢ zbiornika powyzej gérnego poziomu oznaczonego na tylnej
Scianie.

Jesli misa patelni nie jest catkowicie opuszczona (nie znajduje sie w potozeniu
poziomym) zataczenie grzatek jest niemozliwe.

Nigdy nie nalezy zostawia¢ patelni podczas pracy bez nadzoru.

Gdy olej zacznie intensywnie dymi¢, nalezy natychmiast zmniejszy¢ ustawiong
temperature.

A Nie nalezy catkowicie zamykac¢ pokrywy przy nastawie regulatora temperatury

powyzej 200°C, gdyz mozna spowodowaé¢ samozapton oleju.

3.3.3. Przechylanie zbiornika /misy/, zlewanie produktu

Wylgczy¢ zasilanie patelni ustawiajgc wytacznik gtéwny /rys.1, poz.6/ w potozeni ,,0”. Zielona
lampka na wytgczniku powinna zgasnagc.

Przy pomocy uchwytu /rys.1, poz.3/ podnies¢ pokrywe /rys.1, poz.2/. Pokrywe podnie$¢ do jej
krancowego potozenia otwarcia /rys.1A/.

Podstawic¢ pod lejek zbiornika naczynie.

Chwyci¢ jedng rekg za uchwyt i dzwignie mechanizmu zapadkowego /rys.1, poz.4,5/ po czym
przyciggna¢ dzwignie do uchwytu. Naciskajac na uchwyt do dotu przechyli¢ zbiornik /mise/ do
uzyskania maksymalnego przechytu i nastepnie zwolni¢ dzwignie mechanizmu zapadkowego.
Zbiornik /misa/ zostanie zablokowany w potozeniu maksymalnego przechytu /rys.1A/.

Zawartosc¢ zbiornika zostanie zlana do podstawionego naczynia.

W celu poniesienia zbiornika chwyci¢ jedng rekg za uchwyt i dzwignie mechanizmu zapadkowego
Irys.1, poz.4,5/ po czym przyciagna¢ dzwignie do uchwytu. Trzymajac za uchwyt i dzwignie /rys.1,
poz.4,5/ podnosi¢ powoli zbiornik /mise/, ktéry pod wiasnym ciezarem zacznie wraca¢ do
potozenia poczatkowego /poziomego/.

Zbiornik /mise/ mozna w zaleznos$ci od potrzeb przechyli¢ i zablokowa¢ oprécz potozenia
maksymalnego wychylenia w dwdch potozeniach posrednich /rys.1B/. W tym celu nalezy przy
odpowiednim przechyleniu zbiornika zwolni¢ dzwignie mechanizmu zapadkowego.

A Patelnia posiada wytacznik krancowy ktory odigcza uktad grzewczy po przechyleniu

zbiornika. Po powrocie zbiornika w potozenie poziome uktad grzewczy zostanie
ponownie zalaczony. Z tego wzgledu przed przechyleniem zbiornika nalezy wytaczy¢
zasilanie patelni wylacznikiem giéwnym

A Przy zlewaniu zawartosci zbiornika /misy/ nalezy zachowaé szczego6lng ostroznosé

aby nie narazi¢ sie na poparzenie. Przed rozpoczeciem i w trakcie przechylania
zbiornika nalezy ustawi¢ sie z boku patelni, tak aby zabezpieczy¢ sie przed oblaniem
goracym produktem. Nigdy na nalezy stawaé na wprost zbiornika przed rozpoczeciem
i w trakcie jego przechylania!

A Zbiornik nalezy przechyla¢ oraz podnosi¢ plynnie i ostroznie aby nie spowodowac¢

przelewania goracego produktu ze zbiornika i nie narazi¢ si¢ na poparzenie.

A W trakcie przechylania uwazaé na pokrywe patelni aby nie narazi¢ sie na uderzenie.



3.4. Czynnosci po zakonczeniu pracy patelni

a) Ustawi¢ pokretto regulatora temperatury /rys.1, poz.7 i rys.2A/ w potozenie ,0”.

b) Wytaczy¢ zasilanie patelni ustawiajac wytacznik gtéwny /rys.1, poz.6/ w potozenie ,0”. Zielona
lampka na wyfgczniku powinna zgasnag.

c) Poczeka¢ az urzadzenie schtodzi sie.

d) Doktadnie wymy¢ zbiornik /mise/ patelni i pokrywe wodg z ptynem do mycia naczyn, nastepnie
wyptukaé, wytrze¢ i osuszy¢.

3.5. Uwagqi eksploatacyjne

1) Aby zapobiec przypalaniu i przywieraniu produktéw do ptyty, nalezy usuwac resztki panierki ktére
oddzielajg sie od smazonych produktéw i opadajg na dno misy. Po zauwazeniu ze resztki
panierki zaczynaja przywierac do ptyty, nalezy zla¢ olej i wyczyscic ptyte patelni. Zlany olej
mozna uzy¢ ponownie ale bez osadu ktory pozostat na dnie naczynia.

Nalezy zwrdécié na to uwage szczegolnie przy smazeniu mies otoczonych tylko maka. W tym
przypadku przypalenia mogg wystgpi¢ juz przy drugim, trzecim wsadzie.

2) Niedopuszczalne jest pozostawienie po smazeniu patelni z olejem i resztkami panierki
ktora opadta na dno, na nastepny dzien. Spowoduje to przypalenia smazonych produktow.

3) Pieczone miesa i ryby powinny by¢ dobrze rozmrozone. Zle rozmrozone produkty majg tendencje
do przypalania sie.

4) Przy przyrzadzaniu mies wczesniej usmazonych i podlanych wodg (duszonych) oraz przy
odgrzewaniu duzych mas np. bigosu, gotagbkdw nalezy zwrdci¢ uwage na to aby czesto mieszaé
wsad i stopniowo nastawia¢ wymagana temperature. Nie przestrzeganie tej zasady spowoduje
przypalenie produktu.

5) Patelnia wyposazona jest ogranicznik temperatury ktéry dziata w przypadku awarii regulatora
temperatury. Zabezpiecza mise patelni przed nadmiernym wzrostem temperatury i zabezpiecza
elementy grzejne przed przepaleniem. Jego zadziatanie polega na roztagczeniu obwodow
regulacji temperatury oraz zasilania grzatek elektrycznych i oznacza awarie urzadzenia. Nalezy
wtedy odtgczy¢ patelnie z sieci elektrycznej i usung¢ uszkodzenie.

6) W przypadku opadania pokrywy nalezy zdja¢ ostone zawiaséw /rys.1, poz.12/, nastepnie
wyregulowac¢ napiecie gum na tarcze cierne, przez odpowiednie dokrecenie
szesciokatnych nakretek.

4. WSKAZANIA BEZPIECZENSTWA | HIGIENY PRACY

Przed przystgpieniem do pracy, obstugujacy powinien zapoznac sie z zasadami:

- prawidtowe] eksploatacji patelni na podstawie niniejszej dokumentacji techniczno-ruchowej,
- eksploatacji urzadzen elektrycznych oraz bezpieczenstwa pracy w zapleczach kuchennych,
- udzielania pierwszej pomocy w nagtych przypadkach.

Szczeqgolnie wazne jest, aby:

- patelnie byta uzytkowana i obstugiwana wytacznie przez osoby przeszkolone w zakresie
jej obstugi i ktére zapoznaly sie z instrukcja obstugi patelni,

- przed pierwszym uruchomieniem patelni, oraz co najmniej raz w roku sprawdzi¢
skutecznos$¢ ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym,

- nie dopuszcza¢ do wykonywania napraw i regulacji patelni oséb nieupowaznionych,

- przed przystapieniem do konserwacji lub naprawy nalezy odtaczy¢ zasilanie elektryczne,

- w sprawie wszelkich napraw zwraca¢ sie do autoryzowanego serwisu, zadajac
oryginalnych czesci zamiennych,

- w razie skaleczenia, poparzenia lub porazenia pradem elektrycznym, niezwtocznie
udzieli¢ pierwszej pomocy,

- zabrania sie mycia i polewania urzadzenia za pomocga strumienia biezacej wody,

- do misy nie nalezy wlewaé produktu powyzej oznaczonego wewnatrz zbiornika poziomu,

- nie wolno zalewaé rozgrzanej misy woda!

- nie opierac¢ sie o mise patelni,

A Nieprzestrzeganie powyzszych wskazan grozi poparzeniem lub porazeniem pradem
elektrycznym.



5. INSTRUKCJA KONSERWACJI, KONSERWACJA | NAPRAWY

5.1. Konserwacja ciagta

a) Nalezy utrzymywacé urzadzenie w stanie spetniajgcym wszelkie warunki higieniczno-sanitarne.

b) Codziennie czysci¢ czesci ze stali nierdzewnej wodg z ptynem do mycia naczyn, doktadnie
ptukac i ostroznie wysuszy¢.

c) Po opréznieniu zbiornika /misy/ patelni, doktadnie go wymy¢ za pomoca szczotki nylonowej,
Nastepnie wytrze¢ i wysuszy¢.

d) Jesli urzadzenie ma by¢ nie uzywane przez dtuzszy czas, dokfadnie oczysci¢ wszystkie stalowe
powierzchnie za pomocg szmatki zwilzonej olejem wazelinowym w celu natozenia warstwy
ochronnej. Okresowo przewietrza¢ pomieszczenie.

e) Nigdy nie uzywaé materiatéw Sciernych takich jak: zmywaki stalowe, wata stalowa, szczotki
stalowe badz skrobaki, ktére mogg uszkodzi¢ powierzchnie patelni.

f) Bezwzglednie unika¢ wszelkich kontaktow statych lub okresowych czesci wykonanych ze stali
nierdzewnej z materialami korodujgcymi, aby nie powodowac korozji galwaniczne;j.

g) Nie stosowac zbyt gruboziarnistej soli kuchennej (o ziarnie powyzej 3mm), gdyz moze sie ona
osadzac¢ na dnie zbiornika /misy/ i po pewnym czasie powodowac uszkodzenie.

h) Pokrywa zbiornika, jesli patelnia nie jest uzywana, powinna by¢ otwarta.

i) Nie nalezy zostawia¢ wody w zbiorniku /misie/ patelni nieuzywanej.

5.2. Konserwacja okresowa

Poza biezagcymi czynnosciami konserwacyjnymi, do uzytkowania patelni nalezy okresowa kontrola.
Po okresie gwaranciji raz na rok nalezy zleci¢ dokonanie przegladu technicznego serwisowi.
W szczegolnosci nalezy:

a) Sprawdzi¢ potaczenia elektryczne i ewentualnie zacisng¢ koncowki przewodow elektrycznych na
aparatach elektrycznych i na grzatkach.

b) Sprawdzic stan i prawidtowos¢ dziatania poszczegdlnych elementéw

c) Sprawdzi¢ skutecznos¢ ochrony przed porazeniem pradem elektrycznym.

d) W przypadku opadania pokrywy nalezy zdja¢ ostone zawiaséw /rys.1, poz12/ nastepnie
wyregulowa¢ napiecie gum na tarcze cierne dokrecajgc szesciokatne nakretki.

A Konserwacje okresowg moga wykonywacé wytacznie osoby do tego upowaznione
i przeszkolone w zakresie obstugi i napraw urzadzen pracujacych pod napieciem.

5.3. Naprawy i remonty

Producent patelni tODZKIE ZAKLADY METALOWE "LOZAMET", poprzez swojq stuzbe serwisowg
zapewnia naprawy u odbiorcy oraz przeprowadza naprawy w siedzibie producenta. Wszystkie
czynnosci regulacyjne i naprawcze powinny by¢ wykonywane przez uprawnionego specjaliste.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za niewtasciwe lub niezgodne z zaleceniami podanymi w
niniejszej dokumentaciji uzytkowanie wyrobu.

5.4. Wykaz typowych uszkodzen i zalecane sposoby naprawy

OBJAWY PRZYCZYNA SPOSOB USUNIECIA
Po ustawieniu wigcznika gtéwnego w poz. ,I” | Brak zasilania | Sprawdzi¢ czy jest napiecie w instalacji
nie swieci zielona lampka, nie mozna zataczyé elektrycznej oraz czy patelnia jest podtgczona
uktadu grzewczego. Po ustawieniu regulatora do instalac;ji.
temperatury w potozenie inne niz ,0”,nie Jesli patelnia nadal nie daje sie wtaczyé
zapala sie pomaranczowa lampka nalezy zgtosi¢ ja do naprawy.
Oznaczajgca prace grzatek
Po ustawieniu wigcznika gtéwnego w poz. ,I” | Uszkodzenie Zgtosic patelnie do naprawy. Wymienic
nie Swieci zielona lampka ale mozna zataczy¢ | lampki na uszkodzony wytacznik.
grzafki regulatorem temperatury. wytaczniku




Po ustawieniu wigcznika gtéwnego w
poz.,1"$wieci zielona lampka, mozna zatgczy¢
grzatki regulatorem temperatury ale przy
pracy grzatek nie swieci pomaranczowa
lampka

Uszkodzenie
lampki

Zgtosi¢ patelnie do naprawy. Wymienic
uszkodzong lampke.

Po ustawieniu wigcznika gtéwnego w poz. ,1”
Swieci zielona lampka ,oraz po ustawieniu
regulatora temperatury w potozenie inne niz
,0 zapala sie pomaranczowa lampka
oznaczajgca prace grzatek ale ptyta grzewcza
nie nagrzewa sie.

Uszkodzenie

Nalezy wymieni¢ uszkodzone grzatki

grzatek

elektrycznych

Zadziatat Zadziatanie ogranicznika temperatury
ogranicznik oznacza awarie urzadzenia. Nalezy zgtosi¢
temperatury urzadzenie do naprawy.

Nalezy odtgczy¢ urzgdzenie z sieci
elektrycznej i usungé uszkodzenie.

Po ustawieniu wigcznika gtéwnego w
poz.,1"$wieci sie zielona lampka ale nie
mozna zatgczy¢ uktadu grzewczego
regulatorem temperatury pomaranczowa
lampka nie swieci sie.

Uszkodzenie
regulatora
temperatury

Zgtosi¢ patelnie do naprawy. Wymienic
uszkodzony regulator

6. WYPOSAZENIE PATELNI

Kazda patelnia wyposazona jest w :

- Przewdd zasilajgcy z wtyczkag

- Dokumentacje Techniczno — Ruchowa.

- Karte gwarancyjng

7.  WYKAZ CZESCI ZAMIENNYCH.

Nazwa Nr rysunku lub normy Rys. | Poz.
1 | Grzatka 1,8 kW PH.A.10.05.00.00.0 3 8
2 |Pokretio EH.A.10.05.01.00.0/0 1
3 | Oznacznik pierécieniowy PHA PH.A.10.00.00.05.0 1 ;

Regulator temperatury 50+300°C, kapilara i 1 7
4 850mm, czujka g 3 x 170mm B118- AQO1 3 6

Ogranicznik temperatury 325°C, kapilara i 1 9
5 850mm, czujka g 3 x 1770mm B131- A001 3 3
6 |Lampka sygnalizacyjna pomaranczowa C027500NAF 1 g
7 |Lacznik klawiszowy W 4.1.8/B ; 2
8 | Wylacznik krancowy 5211-450 3 5
9 |Stycznik 11BG09 10 A230 3 2
10 |Krazek cierny PH.A.06.01.00.05.1 1 13
11 | Sprezyna gumowa PH.A.06.01.00.02.1 1 14




8. OPISY ZALACZONYCH RYSUNKOW

Rysunek 1 — Widok ogéiny patelni typu PHA.025

Rysunek 1A — Widok patelni typu PHA.025 z podniesiong pokrywa
Rysunek 1B — Widok patelni typu PHA.025 z przechylonym zbiornikiem /misa/

B - wyprowadzenie przewodu zasilajgcego instalacji elektryczne;j
- przytacze ekwipotencjatu

uchylny zbiornik /misa/

pokrywa z przeciwwagg

uchwyt pokrywy

dzwignia blokady przechytu
uchwyt do przechylania

wylacznik gtéwny

regulator temperatury

lampka sygnalizujgca osiggniecie temperatury
ogranicznik temperatury

10. podstawa

11. regulowane stopki

12. ostonka zawiaséw pokrywy

13. krazek cierny /2 sztuki/

14. sprezyna gumowa /2 x po 3 sztuki/
15. pétka

©CoOoNOORWN=

Rysunek 2 — Pokretto regulatora temperatury

Rysunek 3 — Rozmieszczenie aparatéw elektrycznych

1. listwa przytaczeniowa /w obudowie poz.9/
2. stycznik grzatek /w obudowie poz.9/

3. ogranicznik temperatury

4. wylgcznik gtéwny

5. tacznik krancowy

6. regulator temperatury

7. przewody zasilajgce facznik krancowy

8. grzatki jednofazowe 1,8 kW ; 230V

9. obudowa aparatow

10. pancerz ostonowy przewodow elektrycznych

Rysunek 4 — Schemat elektryczny patelni PHA.025

X1 - listwa przytgczeniowa

K1 - stycznik grzatek

B2 - ogranicznik temperatury

Q1 - wytacznik gtéwny

S1 - fgcznik krancowy

B1 - regulator temperatury

H1 - lampka sygnalizujgca prace grzatek

E1, E2, E3 - grzalki jednofazowe 1,8 kW ; 230V
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Rysunek 1. Patelnia elektryczna przechylna typu PHA.025
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lampka pomarariczowa
nie $wieci sie

lampka pomarariczowa
Swieci sie

lampka pomarariczowa
nie Swieci sig

osiggnieta nastawiona temperatura

Rysunek 2. Pokretto regulatora temperatury



Rysunek 3. Rozmieszczenie aparatéw elektrycznych
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Rysunek 4. Schemat elektryczny patelni



